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En fallande stjärnas glans
Den 14 mars är det återigen dags för guidernas guide att 
utdela sin dom och hett eftertraktade stjärnor över gas-
tronomins elit. Fortfarande kämpar kockar för en plats i den 
mytomspunna röda boken, men samtidigt finns det mycket 
som talar för att Guide Michelin har tappat sitt en gång så 
starka inflytande över restaurangvärlden till dagspress och 
sociala medier. Ändå verkar drömmen om stjärnan brinna 
lika starkt i dag som under guidens forna glansdagar.
Text och foto: Louise Sillén Herzegh
När det franska däckföretaget 
Michelin först började ge ut Guide 
Michelin år 1900 var ambitionen 
knappast att den skulle bli Europas 
och en av världens mest inflytelserika 
restaurangguider, utan snarare att få 
Frankrikes bilister att lämna Paris och 
resa ut på landet. På så sätt skulle de 
köra längre sträckor och därmed slita 
ut sina däck snabbare. Guiden inne-
höll praktisk information som var 
man kunde tanka, hur man bytte däck 
och glödlampor samt ställen längs 
vägen där man kunde äta en bit och 
sova över. Över hundra år har passerat 
sedan dess, men än i dag är guidens 
främsta syfte att underlätta resandet.  
 Sett i ljuset av guidens hundraåriga 
historia, är Sverige fortfarande en 
nykomling på restaurangbranschens 
stjärnhimmel. Det var först 1984 som 
restaurangerna Coq Blanc, L’Escargot, 
Gourmet och Eriks fisk blev de förs-
ta i Sverige att få en stjärna i Guide 
Michelin. Sedan dess har den sven-
ska kokkonsten gjort kometkarriär. 
Numera finns det flera stjärnkrogar i 
både Stockholm och Göteborg, vilket 
tål att lyftas fram  eftersom Sverige är 
det enda skandinaviska landet där inte 
bara huvudstaden finns representerad 
i Guide Michelin. Stockholm är dessu-
tom den enda staden i Norden som har 
två restauranger med två Michelin-
stjärnor.
 Restaurang Lux i Stockholm har en 
stjärna i Guide Michelin sedan 2004 
och huserar i en nedlagd Electrolux-
fabrik från 1908 på Lilla Essingen. 
Att ta sig dit för snabbt tankarna till 
Guide Michelins ursprungliga syfte, 
för Essingeöarna ligger utanför tun-
nelbanenätet och för den som vill ta 
sig dit från centrala Stockholm, väntar 
en halvtimmes lång bussfärd följt av 
promenad. När den överfulla bussen 
mot Lilla Essingen kämpar sig fram 
genom ett vintrigt Stockholm, är det 
omöjligt att inte fråga sig om däcken 
är av just märket Michelin. Det håller 
redan på att bli mörkt och kylan biter i 
kinderna när bussdörrarna öppnas på 
hållplatsen. En vänlig man förklarar 
hur man lättast går till Lux och tilläg-
ger sedan varnande:
 – Men det är en ganska rejäl prom-
enad!
 Väl framme känns Lux som en 
varm famn. Levande ljus och lågmäld 
loungemusik fyller den k-märkta byg-
gnaden. Inredningen är väl genom-
tänkt och stramt modern, men med 
traditionella svenska inslag, som ad-
ventstjärnor och julblommor, här och 
var. Atmosfären är trendig men ändå 
familjär. Vid bardisken står en barn-
vagn parkerad med någon som före-
faller sova lugnt. Det är eftermiddag, 
lunchrushen är över och förberedel-
serna inför kvällens servering har re-
dan tagit vid. Lux kreativa ledare, kock 
och ägare, Henrik Norström, korsar 
restaurangen med lugna men bestäm-
da steg och slår sig ner bakom baren 
med en kopp svart kaffe i handen. Han 
berättar att det var 2001, då han job-
bade som kökschef på tidigare stjärnk-
rogen Bon Lloc, som det första fröet 
till Lux såddes. 
 – Jag vill öppna ett eget ställe och 
jag hade också en stark idé om vilken 
typ av restaurang jag ville driva. På den 
tiden, det låter som om det vore hun-
dra år sedan, fanns det faktiskt inga 
restauranger som serverade svensk 
mat, säger han och fortsätter: 
 – Jag är uppväxt med svenska 
smakreferenser, kryddpeppar och la-
gerblad, sötsurt och saltat. Jag ville 
laga modern europeisk mat med 
svensk smak på lokala råvaror och i 
dag låter det som en affärsidé många 
driver, men då var vi i princip ensam-
ma om det. Man lagade fransk, spansk 
och italiensk mat, svensk mat var inte 
alls inne.
  
Fabriken som blev stjärnkrog
Men att hitta en passande lokal  var 
inte helt enkelt. Det var av en ren 
slump som han och hustrun Lotta hit-
tade den igenbommade fabrikslokalen 
under en bilfärd längs Essingeleden. 
Byggnaden hade använts som kontor 
men stod nu tom och övergiven sedan 
länge. På den tiden var just den de-
len av Lilla Essingen något av en byg-
garbetsplats; ett nytt område höll på 
att växa fram och i dag ligger det ett 
stort bostadskomplex med moderna 
lägenheter längs med vattnet. Henrik 
Norström berättar att det såg bety-
dligt ruffigare ut när de först såg den 
försummade byggnaden och att con-
tainrar trängdes framför det som så 
småningom skulle bli deras stjärnkrog. 
 – Vi stannade bilen precis här utan-
för, säger Henrik Norström och pekar 
mot parkeringen. 
   Den röda tegelbyggnaden passade 
perfekt och han kontaktade genast 
fastighetsägaren som nappade på hans 
restaurangidé – en svensk restaurang 
i toppklass med Michelinambitioner 
mitt i det nya bostadsområdet.  I 
april 2003 slog han upp portarna till 
restaurang Lux tillsammans med sin 
fru Lotta och kompanjonen Peter Jo-
hansson och dennes fru Annette. Men 
målsättningen att använda sig av loka-
la råvaror var till en början inte helt 
okomplicerad att leva upp till; Henrik 
Norström skrattar för sig själv när han 
tänker tillbaka på hur svårt det var att 
få lokala bönder och fiskare att lita på 
honom. 
 – Det fanns ingen logistik för sådant 
på den tiden och aktörer var väldigt 
reserverade mot restauranger. Man 
får ha i åtanke att de leverantörer vi 
använder oss av kanske föder upp 500 
ankor totalt och säger man då att man 
vill köpa till exempel 250 ankor, blir 
de nervösa och undrar hur man ska 
kunna betala, säger han och berättar 
vidare:
 – Jag fick förskottsbetala alla lever-
antörer för att de skulle lita på oss. 
Den svåraste nöten att knäcka var den 
lokala fiskaren i Mälaren. 
 – Han sa tvärt nej, eftersom han 
hade dåliga erfarenheter av att jobba 
med restauranger. Men jag stod på mig 
och fortsatte ringa, säger Henrik Nor-
ström med ett snett leende. 
 Snart insåg fiskaren och resten av 
leverantörerna att deras produkter 
serverades med stolthet på Lux och att 
samarbeta med restaurangen var ett 
sätt för dem att marknadsföra sig själ-
va. Bland det första Lux gäster möts av 
är en upplyst råvarukarta där samtliga 
leverantörer finns redovisade.
 – Jag tycker det är viktigt att gräva 
där man står, för man får färskare och 
mer välsmakande produkter. I Frank-
rike har man till exempel en lång tra-
dition av att jobba lokalt, men här i 
Sverige har vi tappat det någonstans 
på vägen, allt har blivit för industrial-
iserat, konstaterar han. 
 Henrik Norström och Lux övriga 
ägare hade höga ambitioner för res-
taurangen och siktade mot stjärnorna 
redan från början; när de öppnade 
satsade de på att få en stjärna i Guide 
Michelin inom tre år. Men det gick be-
tydligt snabbare än så, för i mars 2004, 
mindre än ett år efter att de öppnat, 
fick Lux en stjärna i det årets utgåva av 
Guide Michelin Main Cities of Europe 
och har sedan dess hållit den i ett sta-
digt grepp. Det är inte utan stolthet i 
rösten han berättar om deras snabba 
väg till en plats i den prestigefyllda 
guiden, samtidigt menar han att det 
är svårt att jobba aktivt för att få en 
Michelinstjärna. 
 – Man ska ha klart för sig att man 
inte får en stjärna att hänga upp på 
väggen, som många tror. Guiden 
är inte till för krögarna som om-
nämns i den, utan för konsumenten. 
Michelinteamet är väldigt restriktiva 
och man kan inte marknadsföra sig 
mot dem eller påverka att de ska ta 
del av ens verksamhet, säger han och 
fortsätter:
 – När de uppskattar en restaurang 
omnämner de den eller belönar den 
med en stjärna, egentligen är Guide 
Michelin uteslutande en reseguide. 
Mystiken gör stjärnorna åtråvärda
Guide Michelin har gjort sig känd för 
sitt hemlighetsmakeri och det är något 
som Henrik Norström är väl bekant 
med.
 – Det kluriga med Guide Michelin 
är att ingen riktigt vet vilka deras krit-
erier är, det finns ingen mall man kan 
passa in i utan man får göra sitt ytter-
sta och det man tror på, säger han. 
Just att göra det man tror på, att dri-
va en restaurang man själv är stolt 
över, är något han återkommer till 
flera gånger och är enligt honom det 
bästa framgångsreceptet, inte minst i 
Michelinsammanhang. 
 – Det är klart att man måste driva 
sin verksamhet på en viss nivå för att 
ha en chans, men man vet aldrig vilk-
en zon man ligger i, förklarar han och 
fortsätter:
 – Själv tycker jag att vi har en be-
tydligt starkare och professionellare 
verksamhet i dag än när vi började, 
men inspektörerna på Guide Michelin 
kanske inte alls tycker det. 
Han nämner Operakällarens förlust av 
sin Michelinstjärna 2010 efter tretton 
år som ett typiskt exempel på guidens 
beryktade oförutsägbarhet. 
 – Det kom som en total chock. De 
satsade på två stjärnor och alla trodde 
nog att de var på god väg att uppnå det, 
men så förlorade de istället en stjärna. 
Då har man hamnat fel i Michelins kri-
terier på något sätt, det är jättesvårt att 
veta hur man ska göra.
 Men nyckfullheten och den hem-
liga bedömningen till trots, tycker han 
ändå inte att det känns konstigt att an-
stränga sig för en plats bland de andra 
stjärnkrogarna i det mytomspunna, 
röda lilla häftet. 
 – Det är just mystiken som är styr-
kan i Guide Michelin. För femstjärniga 
hotell finns det vissa kriterier att leva 
upp till, men med restauranger vet 
man inte riktigt vad som krävs och när 
man ser hur få stjärnkrogar det finns, 
inser man hur svårt det är att få till, 
säger han och tillägger: 
 – Det är det som gör det så attraktivt 
och spännande, varje år är man med 
igen eller så är man inte det. En stjärna 
kan försvinna, det är inget man prenu-
mererar på. 
 Henrik Norström berättar att han 
träffat Bernard Loiseau, den franske 
stjärnkocken som blivit legendarisk 
efter att han tog livet av sig 2003. An-
ledningen sägs ha varit att den fran-
ska dagstidningen Le Figaro skrev att 
Guide Michelin skulle nedgradera 
hans restaurang La Cote d’Or från tre 
stjärnor till två, samt att en annan viktig 
restaurangguide, Gault Millau, skulle 
sänka hans betyg från 19 av 20 möjliga 
till 17 poäng. Omständigheterna kring 
Bernard Loiseaus död är fortfarande 
oklara, det finns uppgifter om att han 
även ska ha haft ekonomiska problem 
och varit manodepressiv, men Guide 
Michelin har ändå fått bära skulden 
för hans självmord. Historien om hur 
han levde och dog för den trestjärniga 
krog som han ägnade sjutton år av 
sitt liv åt att skapa, har blivit något av 
en symbol för prestigen som ligger i 
Michelinstjärnorna bland kockar. Frå-
gan inställer sig om Bernard Loiseaus 
öde verkligen är representativt för hur 
starkt framgångsrika kockar känner 
för en Michelinstjärna. 
 – Att ta livet av sig finns inte på 
kartan, svarar Henrik Norström sk-
rattandes på frågan om han skulle kän-
na samma ångest över att förlora sin 
Michelinstjärna, men medger ändå:
 – Däremot skulle det vara jättejob-
bigt och självförtroendet skulle få sig 
en riktig törn, för uppenbarligen skulle 
inte det man själv tycker är bra vara 
lika bra i andras ögon. Men i Bernard 
Loiseaus fall måste man komma ihåg 
att det faktiskt är något unikt att in-
neha hela tre stjärnor, det är nog värre 
att förlora en stjärna då, än när man 
bara har en från början. I Sverige är det 
nästan ouppnåeligt att få tre stjärnor. 
 Bernard Loiseaus självmord var 
långtifrån den enda skandalen som 
skakade den vanligtvis så väl ansedda 
Guide Michelin under första halvan av 
2000-talet. Inspektören Pascal Rémy, 
bröt anonymiteten, den viktigaste 
regeln av dem alla, efter att ha jobbat 
för Guide Michelin i sexton år och 
skrev den uppmärksammade boken 
”L’inspecteur se met à table”, ordag-
rant ”Inspektören sätter sig till bords”. 
I boken beskriver han hur arbetet med 
Guide Michelin går till bakom kulis-
serna, något som aldrig tidigare gjorts 
förut. Men det som väckte mest sen-
sation var ändå hans anklagelser om 
att guiden var alltför vänskaplig med 
vissa kockar samt att inspektörerna 
inte besökte krogarna lika ofta som 
Guide Michelin påstod att de gjorde. 
Hans avslöjanden blev förstasidestoff 
i den franska dagspressen och han 
gav den ena intervjun efter den andra. 
Han sparkades från sitt jobb som in-
spektör i samband med publiceringen 
av boken. Dispyten mellan honom och 
Guide Michelin slutade så småningom 
i domstol – Rémy stämde guiden för 
att ha sparkat honom och blev i sin 
tur stämd för att ha smutskastat dess 
namn. Pascal Rémy förlorade tvisten, 
men slapp betala skadestånd. Men 
skandalerna skulle fortsätta ytterlig-
are lite till. Bland annat gick det flitiga 
rykten om att Guide Michelin skulle 
Henrik Norström bakom baren på Lux Stockholm. 
ha tagit emot mutor och två trestjärni-
ga restauranger lämnade tillbaka sina 
stjärnor, eftersom de ansåg att de inte 
själva levde upp till de höga kraven. 
Men Guide Michelin lyckades resa sig 
igen och blev återigen lika populär, om 
inte populärare. Bland annat började 
man 2006 med att lansera stadsguider 
utanför Europa. Först ut var New York, 
som sedan följts av San Francisco, Chi-
cago, Hong Kong och flera städer i Ja-
pan. 
Guide Michelin inte längre ensam
Mikael Mölstad, vinskribent i Svenska 
Dagbladet och grundare till den sven-
ska krogguiden White Guide, är dock 
av uppfattningen att Guide Michelins 
storhetstid är över. Han är en välkänd 
profil för mat- och vinintresserade 
svenskar och efter många år i bran-
schen kan han skönja en utveckling i 
vad som styr folks val av restaurang. 
Han pekar på  bloggar som en viktig 
faktor och menar att Guide Michelin 
har tappat mark. Enligt honom är 
Guide Michelins satsning i USA och 
Asien snarare en indikator på att 
guiden inte längre har samma domin-
erande ställning på den europeiska 
marknaden, än ett tecken på dess pop-
ularitet. 
 – För tjugo år sedan skulle jag ha 
sagt att Guide Michelin hade för my-
cket makt, men den är inte lika viktig 
längre för det är så mycket annat som 
styr folks uteätande i dag, som bloggar 
och recensioner i dagstidningar, säger 
han och fortsätter:
 – Tidigare fanns det planer på att 
lansera en Guide Michelin för Skan-
dinavien, men i stället för att utveckla 
sina produkter i Europa har de valt att 
satsa på USA och Asien. 
 Han nämner organisationen World’s 
50 best, en lista i regi av Restaurant 
Magazine där en panel bestående av 
cirka 800 experter inom matindustrin 
röstar fram de bästa krogarna, som 
en utmanare till Guide Michelin. Den 
tvåstjärniga krogen Noma i Köpen-
hamn utsågs till Världens bästa restau-
rang 2012.
 – Sajten har dykt upp som en 
konkurrent och blivit väldigt be-
tydelsefull. Att bli framröstad som 
bästa restaurang där ,som Noma, inne-
bär tiotusentals förfrågningar från folk 
som vill komma dit och äta varje år. 
Mikael Mölstad menar att Guide 
Michelin numera främst har betydelse 
för det han kallar för ”gourmetturister”. 
 – Det är ingen som tittar i Guide 
Michelin när de ska gå ut och äta i 
Stockholm, på lokal nivå använder 
man sig i regel av andra information-
skällor. Men för ett visst klientel, folk 
som reser för att de vill besöka bra 
restauranger, och de är förvisso inte 
få, har en trestjärnig krog alltid en viss 
lockelse, säger han. 
 Lotta Wrangle, presskontakt på 
Michelin i Norden, menar däremot att 
det finns ett enormt intresse för Guide 
Michelin inför lanseringen varje år. 
 – Intresset från pressen, kockar och 
restaurangägare är extremt stort, un-
der mina år i PR-branschen har jag säl-
lan varit med om något liknande, säger 
hon och tillägger:
 – Dessutom ökar antalet restau-
ranger med Michelinstjärnor i Sverige 
hela tiden.
Hon berättar att det ofta händer att 
kockar och restaurangägare ringer 
henne inför lanseringen varje år för 
att försöka ta reda på om de är med i 
guiden. 
 – Men jag kan inte säga någonting, 
för jag har ingen aning om hur guiden 
ser ut innan den lanserats. Vi har gjort 
ett val att hålla på hemlighetsfullheten 
och jag tror att det är just mystiken 
som gjort den så populär som den är. 
Att få ytterligare stjärnor menar hon 
kan påverka en restaurangs verksam-
het radikalt, men säger att hon i sitt 
arbete lägger mest fokus på att upplysa 
om Guide Michelins historia.
 – Vi får höra en hel del om hur res-
tauranger kunnat höja sina priser och 
fått fler bokningar än någonsin när de 
belönats med Michelinstjärnor. Men 
det viktigaste för oss är att få fram kop-
plingen varför en däckfirma ger ut en 
restaurangguide.
Enligt henne kan ett eventuellt min-
skat intresse för guiden förklaras med 
den rådande lågkonjunkturen. 
 – Hela branschen påverkas när det 
är lågkonjunktur, till exempel kan 
det bidra till förändringar som att 
Michelinrestauranger stänger. Men jag 
har varit på Michelin i tre år nu och 
överlag måste jag säga att intresset för 
guiden är fortsatt väldigt stort. 
 Men Henrik Norström är precis 
som Mikael Mölstad av uppfattningen 
att Guide Michelin inte längre är lika 
viktig som den en gång var, för i dag 
finns det många fler informationskäl-
lor för den gastronomiskt intresse-
rade. Han pekar också på dagspressen 
som den kanal som har mest makt att 
påverka en restaurangs vara eller icke 
vara.
 – Stjärnorna har inte samma be-
tydelse längre. Förr fanns det bara en 
guide, men i dag är det mycket som 
brusar på en och samma gång. Det 
finns så många olika kanaler, Face-
book, Twitter och White Guide som 
har stor genomslagskraft här i Sverige. 
Jag skulle säga att all media har mer 
makt än Guide Michelin, säger han 
och förklarar:
 – I dagspressen kan man till ex-
empel verkligen bli grymt behandlad 
och sågad vid fotknölarna. Om det 
står på pränt i Dagens Nyheter att Lux 
serverar dålig mat, kan man lika gärna 
slå igen med en gång. Tappar man en 
Michelinstjärna behöver man inte 
stänga.
 Men han tycker också att det har 
blivit något urvattnat att få högsta be-
tyg i en recension i dagspressen.
 – Det är så många krogar som håller 
den standarden nuförtiden, förr var 
det krig om att komma in på en res-
taurang som fått högsta betyg i dags-
tidningarna, men så är det inte riktigt 
längre. Därför kan jag tycka att Guide 
Michelin är bra, för de avviker efter-
som det verkligen bara är ett fåtal som 
har stjärnor. 
 I dagsläget har han svårt att förestäl-
la sig hur Lux verksamhet skulle påver-
kas av att förlora sin Michelinstjärna. 
Han återkommer till Operakällaren 
och påpekar att de närmast fick posi-
tiv publicitet av att förlora sin stjärna, 
eftersom det väckte sympati och folk 
frågade sig varför de inte fått behålla 
den. Han tror att det viktigaste kvittot 
trots allt är att gästerna gillar maten 
och kommer tillbaka gång på gång. 
 – Det är inte stjärnan som driver 
mig, utan att göra gästerna nöjda och 
att ge dem en jättebra upplevelse.
De hemlighetsfulla inspektörerna
Men ändå verkar fascinationen för 
Guide Michelin leva vidare. Henrik 
Norström berättar om nervositeten 
varje gång de misstänkt att en inspek-
tör varit i restaurangen. Anonymiteten 
till trots, finns det ändå saker som kän-
netecknar en inspektör. 
 – En sak vet man säkert och det är 
att det inte finns några svensktalande 
representanter. Den typiske inspek-
tören är en engelsktalande person som 
kommer ensam, upplyser han och 
tillägger skrattandes:
 – Så fort det kommer engelsmän 
blir man nervös!
Det finns många historier om hur ins-
pektörer försökt smälta in och Henrik 
Norström berättar en anekdot från an-
rika Edsbacka krog, som år 2000 blev 
den första svenska restaurangen att få 
två stjärnor i Guide Michelin.
 – Ibland går det rykten om att det 
är inspektörer i stan och en kväll 
på Edsbacka satt en ensam engel-
sktalande person, alltså den typiske 
Michelingästen, bredvid en engelsk-
talande barnfamilj. Personalen trodde 
förstås att den ensamme gästen var 
inspektör, förklarar han och berättar 
vidare:
 – Det blir alltid lite råddigt med en 
barnfamilj, lite oroligt. Personalen var 
nervös hela kvällen och försökte han-
tera situationen för att inspektören 
ändå skulle få en trevlig restaurangup-
plevelse. När han gått andades de ut, 
men när det var barnfamiljens tur att 
gå halade pappan i familjen upp sin 
Michelinlegitimation, säger Henrik 
Norström och skrattar triumferande. 
Det finns många historier om inspek-
törer från Guide Michelin som dykt 
upp med sin familj och andra knep 
som tagits till för att behålla ano-
nymiteten. Trots de många historierna 
konstaterar Henrik Norström att det 
är omöjligt att veta när en inspektör 
besökt restaurangen.
 – Man vet aldrig när de varit här, för 
det är inte alltid heller som de legitim-
erar sig. Ibland har de ringt och sagt 
att en inspektör varit här två veckor 
tidigare och då har man ingen aning 
om vem det var, hur det var vid just 
det tillfället eller ens om det var på 
lunchen eller på kvällen.
Ändå tycker han inte att det känns 
konstigt att laga mat åt osynliga gäster 
som gör hemliga bedömningar.
 – Det är att inte veta vilka de är som 
gör det unikt. Om man vetat vilka de 
var, om inspektörer kom hit iklädda 
t-shirtar med Michelintryck med en 
lista kriterier, hade man bara kunnat 
pricka av dem en efter en. Att få en 
Michelinstjärna hade varit något my-
cket lättare att uppnå då. 
Samtidigt erkänner han att det ibland 
kan vara svårt att se skillnad på den 
mat han själv lagar och den mat som 
serveras på trestjärniga krogar.
 – Sanningen är den att ibland ser 
man inte skillnad på sin egen och en 
trestjärnig produkt. Då frågar man sig 
vad man ska göra egentligen, säger han 
och slår ut med händerna.
Den stigande stjärnan White Guide
Den svenska restaurangguiden White 
Guide har dock en lite annorlunda 
filosofi än sin franska motsvarighet 
vad gäller öppenhet. Guiden är en 
sammanslagning av de två restaurang-
guiderna Vägarnas bästa, Sveriges 
första krogguide som grundades 1985 
av Bengt Frithiofsson under namnet 
Vägarnas bästa mat och sedan ny-
lanserades 1999 av bland andra Mikael 
Mölstad själv, och Gourmet 199 bord 
som började ges ut 1989 av tidningen 
Gourmet.
 – De båda guiderna levde parallellt, 
men det fanns inte marknad för två 
så breda restaurangguider och där-
för beslutade vi att slå ihop dem. Det 
bidrog till att alla i branschen visste 
vad White Guide var för någonting 
och vilka vi var redan från början.
 Sedan starten 2004 har White Guide 
alltså etablerat sig som en välkänd 
guide i det svenska kroglivet. Grunda-
ren Mikael Mölstad menar att det är 
viktigt med en svensk restaurangguide 
för personer som är på resande fot och 
behöver veta vart de ska ta vägen, men 
kanske framförallt för folk i restau-
rangbranschen.
 – Det är bra om någon tar på sig 
detta gigantiska jobb som det är att 
prova restauranger, för det behövs en 
guide för alla som jobbar i branschen 
där man kan se vad som gäller, vilka 
som är de senaste trenderna, vilka kro-
gar som är bra, vilka kockar som job-
bar på de bästa restaurangerna och så 
vidare. 
 Han medger att visst är namnet en 
blinkning åt Guide Rouge som Guide 
Michelin ofta kallas på grund av sitt 
kararäkteristiska röda omslag, men 
menar att White Guide annars inte in-
spirerats nämnvärt av Guide Michelin. 
 – Inför starten tittade vi på många 
olika guider, men sedan dess har den 
levt sitt eget liv.
Framförallt delar den inte Guide 
Michelins ökända hemlighetsmak-
eri, utan kör med öppna kort i sin 
bedömning och jobbar aktivt med att 
redogöra för hur de betygsätter restau-
ranger. 
 – Vi redovisar våra poängsystem 
samt hur vi testar öppet, medan Guide 
Michelin döljer hur de testar restau-
ranger väldigt väl, säger Mikael Möl-
stad och fortsätter:
 – Vi är journalister och de är mera 
”matätare”. Däremot är vi lika såtillvida 
att vi testar anonymt, betalar för oss 
själva och skriver det vi önskar. Vi gör 
en journalistisk utvärdering av krogs-
verige och det bidrar till en hög trovär-
dighet, vi går inte i någons ledband.
För den som är intresserad är det my-
cket riktigt väldigt enkelt att sätta sig 
in i deras poängsystem via hemsidan. 
Restauranger delas in i fem olika klassi-
ficeringar: Internationell mästarklass, 
Mästarklass, Mycket god klass, God 
klass samt Också ett bra ställe. De har 
dessutom en egen kategori för kro-
gar som bara är öppna under vinterh-
alvåret. I bedömningen poängsätter de 
mat, dryck, service och miljö/stämn-
ing som sedan räknas ihop till en to-
talpoäng. En restaurang kan få max 
100 poäng. Störst fokus läggs förstås 
på maten, där maxpoängen är 40. De 
bästa restaurangerna, som hamnar 
under klassificeringen Internationell 
mästarklass, ska ha en totalpoäng på 
minst 80 varav 36 poäng på mat. Un-
der 2012 fick 14 krogar, flera utav dem 
stjärnkrogar, klassificeringen Interna-
tionell mästarklass av White Guide. En 
av dem är Henrik Norströms Lux, med 
en totalpoäng på 89 och 37 poäng på 
mat, och han tycker att White Guides 
inflytande bara växer.
 – Den är inte i närheten lika känd 
som Guide Michelin, gemene man vet 
inte vad det är och läser den inte, men 
den är viktig för internkretsen. Men 
den blir viktigare och viktigare, deras 
årliga gala blir större och större och 
den omfattar fler och fler krogar, säger 
han. 
Han tycker att White Guides bedömn-
ing kan vara nog så klurig den också, 
men säger att den ändå är lite lättare 
att förstå sig på än Guide Michelins.
 – Poängsystemet gör att man kan 
se vad det är man behöver jobba mest 
på för att höja sin totalpoäng och 
man kan jämföra sig med andra kro-
gar. Dessutom skriver de en hel sida 
om  upplevelsen på  varje toppkrog i 
guiden, förklarar han och fortsätter:
 – Det ger åtminstone en fingervisn-
ing om var man ligger, medan i Guide 
Michelin har man inte den blekaste.
Teamet på White Guide består av en 
redaktion på tio personer  och 45 per-
soner som jobbar med att testa krogar 
på frilansbasis. Varje år bedömer de 
runt 700-800 svenska restauranger och 
av dem är det cirka 500 som redovisas 
i den vita lilla boken. 
 – Vi proväter inte på alla de restau-
ranger vi bedömer, ibland kan det vara 
så att vi går förbi och ser att en restau-
rang vi fått tips om i själva verket är en 
vanlig pizzeria, säger Mikael Mölstad 
och fortsätter:
 – Det kan också hända att det till ex-
empel bara är en lunchrestaurang och 
då proväter vi inte heller. Sedan kan 
restauranger även falla bort av anled-
ningar som dålig kvalitet och ägarbyte. 
Vi brukar försöka hålla det till runt 
500 restauranger, ibland blir det även 
diskussioner om vilka ställen som pas-
sar i White Guide. 
 Varje restaurang besöks från en upp 
till tre gånger. Mikael Mölstad förkla-
”Jag kan lova att det finns ingen 
restaurang som inte tror att de 
här stjärnorna också handlar om 
restaurangen i stort, men man 
skulle likagärna kunna servera 
maten på en toalett och få tre 
stjärnor för det, om maten bara är 
tillräckligt bra.”
Mikael Mölstad
Lux ligger i en k-märkt byggnad från 1908. Den var från början en Electroluxfabrik. 
På Lux är de stolta över sina leverantörer. 
Ingrediens som anstår en Michelinrestaurang - tryffel. 
rar att antalet besök varierar eftersom 
vissa restauranger kan vara lättare att 
bedöma än andra. 
 – Vi får mycket förslag och när vi 
blir tipsade om en krog, kontaktar vi 
någon som känner till just det stället 
och då kan det visa sig att det kanske 
inte alls är värt ett besök. Krogar som 
redan finns med i White Guide besök-
er vi en gång, förutsatt att det inte skett 
ett ägarbyte eller någon annan förän-
dring. Men de bästa krogarna besöker 
vi alltid två gånger. 
 Hundratals restaurangbesök leder 
till en dyr nota. Mikael Mölstad berät-
tar att de varje år lägger ut 700 000 – 
800 000 kronor bara på restauranger. 
Därför har de flera partners som spon-
srar dem.
 – Visserligen säljer vi böckerna, 
men de kostar 120 kronor styck och 
det räcker inte för att täcka våra kost-
nader. Därför är vi beroende av part-
ners för att kunna gör det här. 
Två stora sponsorer är besöksnärin-
gens bransch- och arbetsgivarorgani-
sation Visita och turistföretaget Vis-
itSweden.
 – Visita tjänar på att det finns 
en guide i Sverige som stimulerar 
uteätandet och de vill också att restau-
ranger ska vara med i deras organisa-
tion. Sedan White Guide startade har 
antalet medlemmar ökat med 40 pro-
cent, säger Mikael Mölstad och tilläg-
ger:
 – Det är något vi gärna stöttar, för 
medlemmar i Visita har vit lön och 
schyssta arbetsvillkor. Vi vill inte bidra 
till att konkurrensen snedvrids genom 
svartjobb och fusk.
Mikael Mölstad är av den bestämda 
uppfattningen att det är få som kän-
ner till att Guide Michelins stjärnor 
egentligen bara bedömer maten och 
att det är det separata betygssystemet 
med korslagda bestick som bedömer 
restaurangen och dess miljö.
 – Jag kan lova att det finns ingen 
restaurang som inte tror att de här 
stjärnorna också handlar om restau-
rangen i stort, men man skulle likagär-
na kunna servera maten på en toalett 
och få tre stjärnor för det, om maten 
bara är tillräckligt bra. 
 De svenska restauranger som har 
Michelinstjärnor förekommer också 
i White Guide, vilket Mikael Mölstad 
ser som en självklarhet.
 – Det beror på att de är bra restau-
ranger helt enkelt, men det finns över 
100 restauranger bara i Stockholm och 
det vore konstigt om Guide Michelin 
kände till en restaurang i Stockholm 
eller Göteborg som inte vi hört talas 
om, säger han och förklarar:
 – Det är ifrån oss som Guide 
Michelins representanter får sina tips, 
de har mycket god koll på vilka restau-
ranger vi bedömer. 
Gastronomi som film
På Lux närmar sig kvällen alltmer, men 
ingen i personalen verkar stressad. De 
småpratar med varandra medan de 
viker servetter, placerar ut glas och 
kontrollerar kvällens bokningar. Hen-
rik Norström leder vägen in i restau-
rangens hjärta – köket. Där råder en 
febril aktivitet som kontrasterar mot 
det organiserade lugnet och gemytliga 
pysslet ute i matsalen. Det är varmt och 
luften fylls av väldoftande ångor som 
stiger upp ur gigantiska kastruller. En 
och annan av kockarna tittar förvånat 
upp utan att hälsa, men återgår sedan 
snabbt till det som hållit dem sys-
selsatta. Det är ett väloljat maskineri 
som verkar bakom kulisserna på Lux 
och de vita kockjackorna är så många 
att det är svårt att veta hur många som 
faktiskt jobbar där, ändå verkar alla 
veta sin plats. Var man än står känner 
man sig obönhörligen i vägen. Men 
Henrik Norström är lugn som en fil-
bunke och verkar helt opåverkad av 
de många aktiviteter som pågår samti-
digt på den lilla ytan. Kanske har hans 
många år i branschen, som kökschef 
på både Fredsgatan 12 och Bon Lloc, 
gjort att ett restaurangköks hetsiga 
klimat inte längre biter på honom. På 
frågan om hur han ser på framtiden, 
svarar han att det han helst av allt vill 
är att fortsätta utveckla Lux och göra 
restaurangen bättre och bättre. Men 
visst drömmer han även om att en dag 
inneha två stjärnor i Guide Michelin.
 – Jag kan säga att vi satsar på det, 
men samtidigt svävar man lite i det blå. 
Det är en önskedröm, men allt vi kan 
göra är att jobba i den riktning som vi 
tycker är den rätta och göra det bästa 
som verksamheten kan förmå, säger 
han och tillägger:
 – Men man ska aldrig försöka passa 
in i en mall, för då är man farligt ute. 
Till syvende och sist är det ändå 
gästernas gillande han värderar högst. 
 – Man ska göra det man själv tycker 
är bra och om andra också tycker det 
är bra, är det bingo. Men det är inte 
alltid det är så. Det finns massor av 
bra filmer som ingen vill se. De kan bli 
kritikerrosade, men ändå vill ingen se 
dem och lite så är det med gastronomi 
också.     
Bakom kulisserna jobbar kockarna hårt med förberedelser inför kvällens servering. 
Hotell- och restaurangguiden Guide 
Michelin gavs ut för första gången 
år 1900 av den franska däckfirman 
Michelin. På den tiden fanns det bara 
några tusen bilar i hela Frankrike 
och av dem fanns majoriteten i Paris. 
Förhoppningen var att guiden skulle 
inspirera bilister att resa ut på landet. 
På så sätt skulle de slita ut sina däck 
snabbare och även öka intresset för 
bilar i största allmänhet. Målsättnin-
gen var helt enkelt att öka försäljnin-
gen av däck.
 Redan från starten hade guiden 
sitt klassiska, röda omslag och kal-
las därför ibland för Guide Rouge. 
Poängsystemet med stjärnor, infördes 
däremot först på 1930-talet. En stjär-
na betyder att ”det är en exceptionellt 
bra restaurang i sin kategori”, två 
stjärnor betyder att restaurangen är 
”värd en omväg” och tre stjärnor be-
tyder att restaurangen är ”värd en resa 
i sig”. Stjärnorna är ett betyg enbart 
på maten, men Guide Michelin har 
även ett poängsystem med korslagda 
bestick som bedömer restaurangens 
miljö och servive. Totalt kan en res-
taurang få fem bestick.
 Det finns flera versioner av Guide 
Michelin och Sverige med i den ver-
sion som heter Guide Michelin Main 
Cities of Europe där även Danmark, 
Norge och Finland ingår. Sverige är 
det enda landet i Norden där en stad 
utöver huvudstaden finns represen-
terad i Guide Michelin och Stock-
holm är dessutom den enda staden 
som har två tvåstjärniga restauranger, 
Mathias Dahlgren Matsalen och 
Frantzén/Lindeberg.
Guide Michelin ges ut i flera olika 
versioner. Det finns landsguider som 
Guide Michelin France och Guide 
Michelin Suisse, men även stadsguid-
er som till exempel Guide Michelin 
London. Guide Michelin New York 
kom 2006 och var den första guiden 
som lanserades utanför Europa. 
  Först i Norden  med att få en 
Michelinstjärna var en restaurang 
i Köpenhamn 1983. I Sverige och 
Stockholm blev krogarna Coq Blanc, 
L’Escargot, Gourmet och Eriks fisk 
de första att tilldelas Michelinstjärnor 
1984. Edsbacka krog i Stockholm blev 
år 2000 den första svenska restauran-
gen med två Michelinstjärnor.
  Guide Michelins inspektörer 
är anonyma och måste gå en sex 
månader lång utbildning för att 
lära sig att bedöma mat på rätt sätt.          
Dessutom är det ett krav att de har 
någon slags grundutbildning inom 
hotell- och restaurang samt  flera års 
erfarenhet från branschen. Utbildning 
som de får hos Michelin syftar till att 
säkerställa att inspektörerna bedömer 
maten på samma sätt. Som ett sista 
led i utbildningen besöker sedan nya 
inspektörer restauranger tillsammans 
med en erfaren inspektör under flera 
månader innan de får ge sig ut på 
egen hand. 
Guide Michelin - 
från däck till mat
Matsalen på Lux.
Lux har ett genomtänkt koncept med fokus på svenska smaker.
